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Resumen 
MACÍA, M.J, (2003). Renealmia alpinia (Rottb.) Maas (Zingiberaceae): planta comestible de la 
Sierra Norte de Puebla (México). Anales Jará. Bot. Madrid 60(1): 183-187. 
Los frutos comestibles de Renealmia alpinia son muy apreciados en la Sierra Norte de Puebla 
(México), en donde son manejados a nivel familiar. La planta crece silvestre en la región, aun-
que es una especie poco frecuente. La parte comestible es el arilo de los frutos. Tras la cosecha, 
se extrae en fresco el arilo y se procesa para su consumo familiar. Ocasionalmente los frutos se 
comercializan en los mercados tradicionales. Solamente el 19 % del peso total de los frutos 
se aprovecha para alimentación. 
Palabras clave: Zingiberaceae, Renealmia, plantas silvestres comestibles, bosque tropical llu-
vioso, etnobotánica, Mesoamérica, México. 
Abstract 
MACÍA, MJ. (2003). Renealmia alpinia (Rottb.) Maas (Zingiberaceae): an edible plant from 
Sierra Norte de Puebla (México). Anales Jard. Bot. Madrid 60( 1): 183-187 (in Spanish). 
The edible fruits of Renealmia alpinia are highly valued in the Sierra Norte de Puebla (Méxi-
co) where they are managed at a household level. The plant is wild in the región, although a rare 
species. The aril of the fruit is the edible part. After harvesting, the aril is extracted fresh and 
processed for local consumption. Sometimes the fruits are commercialized in tradicional mar-
kets. Only 19% of the total weight of the fruits is used for food. 
Key words: Zingiberaceae, Renealmia, edible wild plants, tropical rain forest, ethnobotany, 
Mesoamérica, México. 
INTRODUCCIÓN 
El género Renealmia L.f. (Zingiberaceae) 
se distribuye por las regiones tropicales de 
América y África. Consta aproximadamente 
de 85 especies, de las cuales 62 se encuentran 
en el trópico americano (MAAS & MAAS VAN 
DE KAMER, 2001). En México viven cuatro es-
pecies, aunque es posible que actualmente su 
número sea más elevado debido a las muchas 
colecciones botánicas realizadas en las últi-
mas décadas. Las especies citadas para Méxi-
co son: Renealmia cernua, R. mexicana, 
R. occidentalis y R. alpinia (MAAS, 1977). 
Esta última es el objeto del presente trabajo. 
Renealmia alpinia (Rottb.) Maas es una 
hierba rizomatosa aromática de 2-6 m de altu-
ra (fig. 1). Sus hojas son elípticas, 30-110 x 5-
18 cm, con pecíolos normalmente ausentes. 
La inflorescencia es un racimo basal de 12-
55 cm. Los frutos son cápsulas elipsoides, 
1,5-3,5 cm, coronados por restos del cáliz y de 
color rojizo a negruzco-morado cuando están 
maduros (fig. 2). Es una especie típica de los 
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Fig. I . — Hábito de Renealmia alpinia en el sotohosquc dc 
un cafetal. 
bosques tropicales húmedos de tierras bajas, 
pero puede alcanzar hasta los 1500 m de alti-
tud. Renealmia alpinia presenta una amplia 
distribución, desde México, las Antillas Me-
nores, Centroamérica y la región tropical 
sudamericana hasta Brasil. Curiosamente 
no vive en las Antillas Mayores (MAAS. 
1979). En México se ha citado en los estados 
de Chiapas, Oaxaca y Veracruz. Los nombres 
vernáculos para la región neotropical se reco-
gen en la tabla 1. 
En América tropical, R. alpinia ha sido uti-
lizada para diferentes propósitos. Además del 
uso comestible del arilo de sus semillas, que 
es el objeto de este estudio, con el exocarpo 
carnoso de los frutos se ha preparado tinta y 
con las semillas se ha preparado un aceite 
usado para frituras en alimentación y como 
medicinal contra nauseas y vómitos (ACERO, 
1979; MAAS, 1977; MARTÍNEZ ALFARO & al., 
1995; VILLALOBOS CONTRERAS, 1994). En 
Ecuador ha sido cultivada por sus frutos pi-
cantes (MAAS, 1976). 
En este trabajo se presenta la utilización 
que hace de R. alpinia la etnia Totonaca en la 
Sierra Norte de Puebla, incluido en el estado 
de Puebla (México). Asimismo se muestran la 
forma de cosecha, propagación, procesado y 
mercado de los frutos. También se presentan 
datos cuantitativos sobre las medidas y el 
peso de los frutos. 
MATERIAL Y MÉTODOS 
El trabajo de campo se realizó durante los 
meses de agosto a octubre de 1996 en Ecatlan 
(20°02' N; 97°33' W, 600-700 m), una locali-
dad habitada básicamente por nativos de la et-
nia Totonaca y cuyo origen es prehispánico 
(Ruiz LOMBARDO, 1991). La vegetación natu-
ral es de bosque tropical lluvioso siemprever-
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TABLA 1 
NOMBRES VERNÁCULOS DE RENEALMIA ALPINIA EN EL NEOTRÓPICO 
(cuando no se especifica el idioma, se entiende que es castellano) 
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de (RZEDOWSKY, 1978), aunque en las proxi-
midades de la comunidad hubo una fuerte de-
forestación para la instalación de cultivos, 
principalmente café y maíz, y para pastos de-
dicados a la cría del ganado vacuno. Datos 
complementarios sobre la etnia y la zona de 
estudio se encuentran en MACÍA (1998,1999). 
La información sobre la cosecha, propaga-
ción, procesado y mercado se obtuvo por in-
formación directa en la localidad de estudio y 
mediante entrevistas a personas conocedoras 
de edad avanzada. Se participó en todos los 
procesos descritos. La información sobre el 
mercado se obtuvo en la localidad de Jonotla. 
Las medidas y el peso de los frutos se realizó 
con el material en fresco. Se consultaron los 
herbarios CHAP y XOLO (acrónimos según 
HOLMGREN & al., 1990) para contrastar el ma-
terial identificado, y en el primero de ellos 
quedó depositado el material colectado. 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Cosecha y propagación de los frutos 
La cosecha de los frutos de R. alpinia se 
realiza entre los meses de septiembre y no-
viembre. Debido a que la infrutescencia en ra-
cimo madura de forma progresiva -desde los 
frutos básales hasta los más apicales-, la co-
secha se realiza al menos en dos ocasiones di-
ferentes al año y de modo selectivo; según van 
madurando los frutos se van recolectando. 
Esta especie es monocárpica, por lo que flore-
ce una sola vez y después muere. Pero al mis-
mo tiempo crecen uno o varios vastagos nue-
vos del rizoma, con lo que el individuo no 
desaparece. Según nuestros informantes, es 
conveniente cortar el tallo después de la cose-
cha y cuando sus hojas ya están totalmente se-
cas, porque de este modo se evita que la raíz 
de la planta se pudra y además los nuevos bro-
tes crecen con más vigor. 
Renealmia alpinia vive silvestre en los 
bosques tropicales lluviosos de la región, aun-
que es una especie poco frecuente. La propa-
gación a partir de semilla no tiene éxito, por lo 
que frecuentemente se trasplantan ejemplares 
a los cafetales u otras áreas de cultivo, para así 
facilitar la cosecha periódica de los frutos. 
Para ello, una planta de unos 10 cm de altura 
máxima se extrae de la tierra con su rizoma y 
se cultiva en un lugar abierto, que no esté muy 
cubierto por vegetación leñosa, para que así 
tenga mejor desarrollo y producción. 
Procesado y mercado 
Los frutos cosechados se procesan rápida-
mente para evitar que por efecto de la hume-
dad pierdan su aroma y consistencia y acaben 
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TABLA 2 
VARIACIÓN EN LAS DIMENSIONES Y EL PESO DE LOS FRUTOS DE RENEALMIA ALPINIA COSECHADOS EN 
ECATLAN, SIERRA NORTE DE PUEBLA 
(n = 100 para todas las medidas) 
Frutos maduros 






























estropeándose. Para ello se separa el exocarpo 
dehiscente del endospermo, que a su vez está 
compuesto por las semillas envueltas por un 
diferenciado arilo de color naranja, que es la 
parte comestible. El endospermo se muele en 
el metate tradicional de piedra y, después, la 
masa obtenida a partir de los arilos se golpea 
con la mano para separar todas las semillas. 
De este modo, la masa se muele de nuevo va-
rias veces más en el metate, se sazona y se 
hierve hasta obtener una crema muy aprecia-
da, que los indígenas totonacos suelen comer 
con las tradicionales tortillas de maíz. 
Los frutos se venden en los mercados pró-
ximos, especialmente en la localidad de Jono-
tla, lo que representa un ingreso económico 
complementario para las familias. En la época 
de máxima cosecha se cobran "ocho pesos por 
un almud de ixquihit" (almud: medida están-
dar de capacidad para el maíz de la región), lo 
que representa 8 pesos mexicanos/kg (1,1 dó-
lares, en 1996). 
Datos cuantitativos 
En la tabla 2 se muestran el tamaño y el 
peso de los frutos maduros y del endospermo. 
Los frutos tuvieron gran uniformidad en sus 
dimensiones, pero hubo pequeñas diferencias 
entre el peso de los mismos. A partir de 1 kg 
de frutos, después de quitar el exocarpo y se-
parar la masa de los arilos del resto de las 
semillas, quedaron 190 g comestibles, lo que 
representa un rendimiento del 19 %, que es el 
aprovechamiento real para el consumo. 
Otros usos 
Renealmia alpinia recibe otros usos en la 
Sierra Norte de Puebla: 1) la hoja se emplea 
como envoltorio de los tamales o empanadas 
rellenas de varios granos, con lo que se obtie-
ne un sabor peculiar, algo picante; 2) un peda-
zo de las vainas foliares envolventes que com-
ponen el tallo herbáceo se añade en el hueco 
que se hace en la tierra para la siembra del 
maíz, y de ese modo evitar que los roedores y 
las aves se coman las semillas. 
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